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 Pengaruh Penambahan Karagenan Terhadap Karakteristik Fisik, Kimia 
Dan Sensoris Fruit And Vegetable Leather Berbasis Albedo Semangka 
(Citrullus vulgaris schard.) dan Labu Siam (Sechium edule). 
Adinda Safira Puspa Haryu  H0912001 
RINGKASAN  
 
Perlu adanya penganekaragaman olahan fruit leather dengan 
menambahkan bahan dasar berupa sayuran untuk meningkatkan kandungan serat 
dan gizi, yang selanjutnya dikenal sebagai fruit and vegetable leather. Albedo 
semangka diketahui sebagai sumber pektin yang tinggi yakni mengandung 
21,03% tiap 100 gr buah. Kemudian ditambahkan sayuran dengan kandungan 
pektin cukup potensial yakni labu  siam dengan pektin sebesar 1,7 gram tiap 100 
gram buah. Selain itu untuk memperbaiki tingkat keplastisan dari fruit and 
vegetable leather yang dihasilkan maka ditambahkan hidrokoloid berupa kappa 
karagenan. 
Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan 
beberapa konsentrasi karagenan (0%, 0,3%, 0,6%, 0,9%) sebagai bahan pengikat, 
terhadap karakteristik fisik (Aktivitas Air dan Kekuatan Gel), kimia (Kadar Air, 
Kadar Abu, Kadar Serat Pangan dan Kadar Vitamin C) serta sensori (warna, 
aroma, rasa, tekstur, dan overall) fruit and vegetable leather. Rancangan 
penelitian yang digunakan pada penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) dengan 1 faktor yakni penambahan konsentrasi karagenan. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa variasi konsentrasi karagenan 
berpengaruh nyata terhadap nilai aktivitas air, kekuatan gel, kadar abu dan kadar 
serat pangan. Namun, tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air dan kadar 
vitamin C. Pada parameter sensoris, variasi konsentrasi karagenan memberikan 
pengaruh nyata terhadap parameter tekstur dan warna namun tidak berpengaruh 
nyata terhadap rasa, aroma dan overall. Berdasarkan hasil analisis fisik, kimia dan 
sensoris fruit and vegetable leather albedo semangka dan labu siam konsentrasi 
karagenan 0,9% merupakan formula terpilih. Fruit and vegetable leather albedo 
semangka dan labu siam dengan konsentrasi karagenan 0,9% memiliki kadar air 
12,38%, kadar abu 4,03%, kekuatan gel 4,59N, kadar vitamin C 0,12 mg,  nilai 
aktivitas air 0,37 dan serat pangan 13,50%. 
   
 Kata kunci: albedo semangka, labu siam, karagenan, fruit and vegetable leather 
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 THE INFLUENCE OF CARRAGEENAN ADDITION TO PHYSICAL, 
CHEMICAL AND SENSORY CHARACTERISTIC FRUIT AND 
VEGETABLE LEATHER MADE FROM WATERMELON ALBEDO 
(Citrullus vulgaris Schard.)  AND SQUASH (Sechium edule) 
Adinda Safira Puspa Haryu  H0912001 
 
SUMMARY  
Diversification of fruit leather product by adding vegetables may should 
increase the fiber content and nutritional, as known as fruit and vegetable leather. 
Watermelon albedo known as a good source of pectin that contains 21,03% / 
100gr. Then added squash that contains 1,7 gr fiber. To improve the plasticity of 
fruit and vegetable leather, then added hydrocolloids such as kappa carrageenan. 
The aim of this research was identify the best concentration of carrageenan 
(0%, 0,3%, 0,6%, 0,9%) as the tying component on physic (water activity and gel 
strength), chemical (water content, ash, dietary fiber and vitamin C) and sensory 
(colour, flavour, taste, texture and overall) fruit and vegetable leather. The 
research design used in this study was a completely randomized design (CRD) 
with variation of carrageenan for the factor.  
The result of research showed that variations of carrageenan concentration 
is having real impact to water activity, gel strength, ash content and dietary fiber. 
But, concentration of carrageenan is not having real impact to water content and 
vitamin C. In sensory, variations of carrageenan concentrate gives real impact to 
texture and colour. But, having no real impact to taste, odour and overall. Based 
on physical, chemical and sensory characteristic, fruit and vegetable leather of 
watermelon albedo and squash with concentration of carrageenan 0,9 % is best 
formula. Fruit and vegetable leather 0,9% having water content 12,38%, ash 
content 4,03%, gel strength 4,59N, vitamin C 0,12 mg, water activity 0,37 and 
dietary fiber 13,50% 
   
 Keywords: Watermelon Albedo, Squash, Carrageenan, Fruit and Vegetable 
Leather 
 
 
 
 
